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コーヒーゼリー 


使用 キー 


レンジ 


加熱ち法 


700 W 
約1分30秒 


付属品 




材料 

@ 


粉ゼラチン . 大さじ1(約 lOg ) 

水 . 大さじ2 


[ インスタントコーヒー"大さじ2 

® 1砂糖 . 60呂 

水 . カップ2 

ホイップク IJ - ム . 少々 


作りかた 

〇粉ゼラチンは水を加えでしとらせ 
でお<。 

@容器に①と©を合わせで入れ、水 
を半量加えなびらよく混ぜ、 r レンジ r 
T 国 ro ?30 现 加熱する。 
©残りの水を加えで瑟ぜ、水でめら 
した型に流し入れでち蔵室でちやし 
固め、貨ベるときにホイップクリー 
厶を飾る。 

レモンゼリー 

インスタントコーヒーをレモン汁 
(1%個分-約 70 mL ) に代える。 

オレンジゼリー 

インスタントコーヒーをオレンジジ 
ユースに代える。 

グレープゼリー 

インスタントコーヒーをグレープジ 
ユースに代える。 


べつこうあめ 


使用 キー 


レンジ 


加熱ち法 


700 W 
2〜3分 


付属品 




材料 

砂糖 • 
水… . 


大さじ4 
大さじ1 


作りかた 

〇まな板にアル S ホイル 
の表を上にしで広げる。 

@ルさめの耐熱容器に砂 




I す^ 


糖と水を入れで レンジ1700 \ A /] を〜3 
g 加熱し、少し黄色に色ブいたら取 
り出す。 

© 熱いラちに②をアル S ホイルの上 
に巧みの大きさに流し、楊枝をつける。 
をめたらアル S ホイルからはがしで 
取る。 


切りもち-市販のパックもち 


使用 キー 


レンジ 


加熱ち法 


700 W 
30〜50秒 


付属品 




X 焼き色はつきません 





友べ川ちち 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1枕!れ（約50客） 
に、砂糖を混ぜたきな粉をまぶしで 
皿にのせ r レンジ抑 0 WI 130〜40秒 I 加熱 
する。 

〔ひと < ちメモ） 

•皿にラップを敦くと、ちちび皿につか 
ないでラクに取れます。 


いそべ巻き 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50客） 
を皿にのせ、割りじようゆ、または 
ちじようゆを少々かけで I レンジ1700 W | 
I 40〜50秒 I 加熱する。すぐにのりを 
巻く。 


フルーツ大福 

材料•作りかた 

水にくぐらせたちち1のれ（約50旨） 
は、片栗粉を敷いた皿にのせる。 

I レンジ1700 W | f 40 〜50秒 I 加熱し、ふ 
くらんだちちの上にひと□大に丸め 
たあんと巧みのフルーツ（いちご•台 
栗など）をのせで包み込む。 


もちをやわ5かくずるコツ 


パックや包装を 
はすし、かにく 
ぐらせでから加 
熱します。 



とくに固いのりちちの 
場合は、かをはつ 
た深めの曲に入 
れで加熱します。 




お菓子 


〇 


000+000000 

0 + 000+0000 

0000000000 

0000000000 

0000000000 

00000 


チヨコまんじゆう 


みつまんじゆつ 


蒸しパン 



00000000000 



使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

スチーム 
オーブン 
(予熱無 • 1 段） 

180で 
20 〜 S 2 分 


中段 

出 - ぶ 



材料 （12 個分） 

5向 . 

砂糖 . 


@ 


はちみつ……" 
チヨコレート • 


重そラ 
フ火 . 


© 


小麦粉(薄力粉） 


ココア . 

白あん （12 等分する) 
アーモンド（砕く）… 


1個 

.……20 呂 
.……10 呂 

……15旨 
ルさじ％ 
ルさじ1 

….100 呂 
.8 g 

…. 300旨 
……適量 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

スチーム 
才ーブン 
(予熱無 • 1 段） 

18日 。 C 
20〜22分 


中段 

Hi . テマエ 



材料 （12 個分） 



'卵 . 

. 1個 

@ 

砂糖 . 

. ルさじ1 


粉末黒砂糖 . 

. 20含 

J \ 夕一 . 

. 10含 

はちみつ . 

. 40含 

ちクリーム . 

• 大さじ1% 

©. 

重そラ . 

. ルさじ％ 

フ火 . 

. 小さじ1 

小麦粉(薄力粉） . 

. 120含 

あん （12 等分する）…… 

. 300含 


使用 キー 

加熱ち法 

手動調理 

ナノスチーム 
才ーフン 
ほ熱無） 

11 日。 C 

32〜38分 


付属品 


中段 



以テマエ ^ 


材料（直径約 8 cm のアルミカップ日個分) 


卵（ときほぐす） . 1個 

砂糖 . 50含 

サラダミ由 . 大さじ1 

牛乳 .75 mL 

「小麦粉（薄力粉） . lOOg 


@ベーキンク'パウダー 

. 小さじ1弱 （3 含) 

レーズン（ラム酒につけでおく） 

.20 g 

(1 mL =1 cc ) 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

@白あんを12等分 （1 個. 25 s ) しで 
丸めでお<。 

©容器に®を入れ、泡立で器ですり 
混ぜ I レンジ1500 WI I 約30秒 I 如熱する。 
©別の容器にチョコレートを入れ 
I レンジ I 200 WI で落かし、③に 

はちみつと合わせで加える。 

@冷めたら水で落いた重そラを入れ、 
ふるった小麦粉、ココアを加え、木 
しやちじで混ぜる。 

©小麦粉（薄力粉-分量外）を敷い 
たのし台に生地をおき、棒状にまと 
め、12等分する。 

©手粉をつけでを地を丸くのばし白 
あんを包み、上に砕いたアーモンド 
を飾りつける。 

©黒皿に才ーブンシートを敷き、ま 
んじゆうを並べで 中段に 入れ I スチ-厶1 
巧^巧熱拥 n 段 1 20〜2纷 I 焼 

<。 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

©容器に®を入れ、泡立で器ですり 
混ぜ レンジち OOWl 約30秒 I 加熱する。 
© バターを に歹巧 2( M 际1巧 如熱 
しで落かす。 

© ②に③とはちみつ、生クリー厶を 
入れ、をましでおく。 

©④びちめでから水で落いた重そラを 
入れ、ふるった小麦粉を加え、木しや 
ちじで練らないよラに、粉気びなくな 
るまで混ぜる。のし台に巧ち紛をたっ 
ぷりふり、を地を取り出す。 

©手に粉をつけ、を地を数回たたみ 
なびら曰たぶより少しやわらかく練 
り上げ、12等分し、あんを包む。 

©手粉をつけ、生地であんを包む。 
©黒皿に才ーブンシートを敷き、ま 
んじゆうを並べで 中段に 入れ I スチ-厶1 
庐^關 a 閱口 80 口网项^ 焼 

<。 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

@ボウルに卵を入れ、砂糖を加えで 
八ンドミキサーで混ぜる。 

©②にサラダミ由、牛乳を順に加えで 
混ぜ合わせる。@をふるい入れ、ダ 
マび残らないよラにさつくりと木し 
やちじで混ぜ合わせ、アルミカップ 
に8等分に分け入れ、レーズンをのせ 
。 

©黒皿に③を図の様に並べ、 中段に 入 
れ、 I ナノスチー厶 II 才ーブソを熱無 I 

riio 句 「32 〜 38 知 様子を見ながら焼 

<。 
































































































































































































ヘルシー焼きメいゲ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

才ーフソ 

(予熱有 • 1 啟 

予熱約 4 分 

1 日日。 C 
70 〜 80 分 


下段 

r \ 


材料 （6 個分) 


卵白 . 1個分 

グラニュー糖 . 50呂 


風[クルミ（粗く砕いでおく） . 20呂 

黒すりコ''マ•……大さじ1(約5呂） 


作りかた 

〇ボウルに卵白を入れ、八ンドミキ 
サーでグラニュー糖を加えなびら、 
ツノび立つまで泡立でる。 

©①に®を加えで、軽く瑟ぜ合わせ 
る。 

^ © 才ーブンシートを敷いた黒皿に、② 

を6等分し、4〜 5 cm 長さにしで置き、 
お スプーン等でツノを立たせるように 

菓 おを作る。 

ナ ©テーブルプレートを取り外し 

巧^^ I 予熱有 in 段 1口"00°口 に 

しで、焼き時間 I 70〜80分 I たットし、 
スタートする。 

@予熱終3音び鳴ったら③を 下段に 
入れで焼く。焼き上びったらそのま 
ま加熱室に、10〜20分おいで乾燥さ 
せる。 

〔ひと < ちメモ） 

• シヤコ貝や岩をイメージさせるかわい 
いお棄寺で"□カイユ"としで販売され 
でいるちのびあります。 

•ミ由脂分を使わないのでお力□リー、混 
ぜ込む食巧を選べばヘルシー効果びあり 
ます。 
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スイ ー トポテト 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

彌 

才ーフン 

(予熱有 • 1勘 

予熱約12分 
S 日日 。 C 

1已〜20分 

中段 


いし -^ -x 


材料 （12 個分） 

さつまいち . 大2本(約 600 g ) 


@ 

© 


ノスター . 

砂糖 . 

卵黄 . 

バニラエツ它ンス 

牛乳 . 

つや出し用卵 


. 30呂 

.70 g 

…•-個分 

. 少々 

50〜 70 mL 


卵黄 . 個分 

みりん . ルさじ;4 


作りかた 

〇さつまいちは丸のままラップで包 
み、 區聖氧 仕上びり調節を至！]で加 
熱し、皮をむいで熱いラちに裏ごし 
する。 

@容器に①と®を入れで全体を軽く 
瑟ぜ にンが 700 WI 約2分 I 加熱す 

を)。 

©②に®と牛乳を加え、木しゃちじ 
でなめらかになるまでよく練り混ぜ 

な。 

0 ③を12等分しでさつまいちのおに 
し、表面につや出し用卵をめり、才 
-ブンシートを敷いた黒皿に並べる。 
@テーブルプ レー トを取り外し 
I 才ーブン II 予熱有 in 段11 2 〇〇°口 に 

しで、焼き時間 I 15〜20分 I たットし、 
スタートする。 

@予熱終3音び鳴ったら④を 中段に 
入れで焼く。 



焼きりんご 



作りかた 

〇りんごは洗つでから底を抜かない 
よラにしで/巧をくり巧く。 

@®を合わせでよく練り混ぜ、りん 
ごの巧に等分しで詰め、浅めの耐熱 
容器に並べる。 

©テーブルプレートを取り外し②を 
黒皿にのせ 下段に 入れ I 才-ブン1 [3m\ 
n 段11180で|「50〜60刻 焼く。 

©ちめでからホイツプクリー厶を飾 
ミ)。 


〇んごのコンポート 



使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

レンジ 

700 W 

6〜8分 
500 W 
約1分30秒 


lM 1 



材料•作りかた 

〇りんご（紅玉- 2個）は皮をむき、 
称をくり巧いで3コ半分にのり、塩 
水につけでからサツと洗ラ。 

©深めの皿に並べで砂糖（50呂）、レ 
モン汁（大さじ 2) をふりかけでラツ 
プをしで I レンジ r 700 W | 6〜8分 1 加熱 
し、そのままちます。 

©りんごの煮汁とホワイン（大さじ 2) 
をあわせで [ U ^ vrSOOW ] I 約1分30 
顽加熱しで②のりんごに敷く。 


絞り出しクッキーアーモンドクッ字一 


(1 段で焼くとさはな料を^量にする。） 

作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
<なるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜる。 

@卵を加えでクリー厶状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッじンスを加え 
る。 

©小麦粉をふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜる。ひとつ 
にまとめでラップで包み、冷蔵室で 
約1時間休ませる。 

©生地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の層さにのばす。 


@上のラップをはずし、直径 3 cm の型 
で抜さ、アル S ホイルを敷いた黒皿2 
枚に並べる。 



©テーブルプレートを取り外し、 

I 才ーブン I 巧顯哥口^ ri 7 o°c I に 

しで、焼き時間 I 18〜24分 It ットし、 


スタートする。 

©予熱終 3 音び鳴ったら⑤を 中段と 
下段に 入れで焼く。 
n 段のときは r 才ーブン 1 1 予熱有 1 \ 
己^で予熱をしでから 中段に 入 

vn. 13 〜 17 分焼く I 


(1 段で焼くときはな料を^量にする。） 

作りかた 

〇型抜きクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れる。 

@アル5ホイルを敷いた黒皿2枚に 
①を絞り出し、上にドライ フルーツ 
を飾る。 

© 型巧さクッキー作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼<。 


♦ル麦粉を混ぜるとを 

のるようにさっくりと混ぜ、練らないよ 
ラにします。 

•生地がベタつくときは 

ラッ つで包が 、冷蔵室でしばらくちやし 
でから作ります。 

巧ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りび悪くなります。 

•生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや層みび違ラと、焼き上びりにむ 
らびできます。 

•市販の生地を使うとさは 

生地の種類により焼けかたび違ラので、 
様寺を見なびら焼きます。 


(1 段で焼くとさはな料を^量にする。） 

作りかた 

〇型抜さクッキー作りかた①〜③の 
要領で作るび、バニラエッじンスの 
代りにスライスアーモンドを加え、® 
を合わせでふるい入れで瑟ぜる。 

@アル5ホイルを敷いた黒皿2枚に 
①をスプーンで落としでおく。 

© 型抜含クッキー作りかた⑥•⑦を参 
照しで焼く。 

ピーナッツクッ夺一 

スライスアーモンドのかわりに粗く 
きざんだピーナッツ (120 g ) を加え 
で、型巧さクッキーを参照しで焼<。 


♦生地の保巧は 

冷蔵室で1週間、を凍室で1か月くらい 
ちちます。ラップに包んで保存しでおき 
ます。 

•焼き上がった5ずぐ取り出ず 

そのまま加熱室に置くと、宗熱でこげす 
ぎることびあります。 

•焼きむ5が気になるときは 
残り時間5〜6分で黒曲の上下を入れ誓 
えでさらに焼きます。 


◎贷贷爲贷◎贷贷 
◎贷贷留固◎贷贷 
贷◎◎贷◎贷留贷 
贷贷◎贷茵贷贷孩 
©恩◎贷◎資窗© 
資留◎贷◎贷茵贷 


材料(黒皿2枚- 96個分） 

小麦粉(薄力粉） . 260呂 

バター(室温にちどす） . 160呂 

砂糖 .80 g 

卵(ときほぐす）•…大1；^個（約 80 g ) 
バニラエツ tz ンス . 少々 


ドライフルーツ(ルさくのったちの）"適量 



少々 


大1個 


DDDD 


使用 キー 


才ーゾソ 

(予1絹 • 1段/滞) 


加熱ち法 


予熱約9分 
17日 。 C 
18〜24分 


付属品 


中•下段 


型抜きクッキー 


W 


モンド ク^^ ^も 

t 絞り出しクッキ- 

^^01^イ 


材料(黒皿2枚- 96個分) 

小麦粉(薄力粉）•…… 

ノスター(室温にちどす） 

砂糖 . 

卵(ときほぐす）…… 

バニラエツ它ンス •• 


材料(黒皿2枚- 96個分） 

の f 小麦粉傭力粉） . 240 g 

けベーキングパウダ——小さじ1 


バター(室温にちどす) . 80呂 

砂糖 .80 g 

卵(ときほぐす） . 1個 

スライスアーモンド . 120呂 


クッキーのコツ 


お菓子 


クツ夺— 


3 


呂呂呂 
〇 〇 〇 
4 7 2 
311 
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テコレーシヨンケー丰(スポンジケーキ) 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

オート調理 

W 

I 18 スポンジケ-キ I 

スチーム 
才ーフソ 


下段 

r 

4^— ''ム 



如熱時間の目ち 約45分 


材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分) 


小麦粉（薄力粉） . 90呂 

砂糖 .90 g 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエッたンス . 少々 

牛乳(室温にちどす）……小さじ2 

バター . 15呂 

ホイップク IJ - ム . 適量 

くだちの、アーモンド . 各適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 


〇卵黄を加えでさらに泡立ででから 
バニラエツ t ンスを加える。 

@小麦粉をふるい入れ、木しゃちじ 
で練らないよラに、粉気びなくなる 
までさつくりと混ぜ、@を加えで手 
早く混ぜる。 

© 一気に型に流し入れ、型をトントン 
と軽く落としで空気を抜き、黒皿にの 
せ 下段に 入れ 口^^ンジクーキ I で焼 
<。 

〇 型ごと10〜 20 cnn の高さから落と 
しで焼さ縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびす。巧分にちまし、 
ホイツプクリー厶やくだちのなどで 
飾る。 


入れる。 

@型にバター（分量外)をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷く。@を合わせ I レンジ1200 W | 

I 1〜2分 I 加熱しで落かす。値径 18 cm 
の場合、その他はち表を参照する。） 

© ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 
一で七分通り 
泡立でで砂糖 
を加无、ツノ 
び立つまで泡 
立でる。 

(別立でま） 


共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
S キサーで七分通り泡立でる。 
砂糖を加え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の字び書ける） 
からバニラ 
エツじンス 
を加える。 

作りかた⑤ 

から同様に 
する。 




スポンジケー夺作りのポイント 


夕さこり□□日 

00000000000000000 


ケー夺のコツ 


•直径旧〜21 cm のケーキが作れます。 



直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径 2 1 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

50 呂 

90 g 

120 呂 

砂糖 

50 呂 

90 呂 

120 呂 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

lOg 

15 呂 

20 呂 

牛乳 

大さじ; 4 

小さじ2 

大さじ1 

作 

か 

た 


約1分 

約 1 分 30 秒 

約 2 分 


II 8 スポンジ クー キ I 

イ±上がり調節 

1 やや弱 1 

回 

1 やや強 1 

加熱時間 
の目ち 

約42分 

約45分 

約50分 


•ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットなちのを使います。 

♦卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

♦卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド S 
キサーで生地を持ち上げた跡びピンと 
ツノび立つたよラになるまでです。 

♦良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 



•焼きが足りなかつたときは 

をーブ习す顯顯口^胃口 で様ろ 
を見なびら焼きます。 

•表面がへこむときは 

型から出し、底を上にしでちますとよ 
いでしよラ。 


断 

面 





心.'‘: -- v ^ 

ザ^^ 沸* rj . 呼马 

、'•- 、かん w こ，‘ ■::心^ 


が 

ミ兄 

♦ふくらみび悪い 

♦全体にさめ（目）びつまっでいる 
•固くしまっでいる 

•ふくらみび悪い 
♦ぼそぼそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになっで 
残っている 

♦表面に目立つシワびある 
•全体にきめびあらい 
♦中央部び洗む 

♦部分のに目のつまつたところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 

原 

因 

•卵の泡立でかたび足りない 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
で、卵の泡びつぶれた（切るよラ 
に混ぜる） 

♦生地を長時間放置した 
•砂糖の量び少なかった 

•ル麦粉の混ぜかたび足りない 
•ル麦粉をふるっでいない 

•きちんと空気抜きをしでいない 
•ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 
•ル麦粉の量び少なかった 
♦粉やバターを入れた後に混ぜすぎで 
卵の泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 

♦落かしノ く夕一か均一に混ざつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 





3 —スブ—4- 


使用キー 


W 


西スポンジク-キ] 


加熱ち法 


スチーム 
才ーフソ 


付属品 


下段 



リ□熱時間の目ち約45分 

材料植径1 8 cm の金属製ケ-キ型1個分） 


クリームチーズ 


バター . 

卵(卵黄と卵白に分ける） • 
粉砂糖 . 


小麦粉(薄力粉） • 


200 呂 

…30 呂 
…2個 
… 50 g 
…25 呂 


ちクリーム(室温にちどす） .30 mL 

レモン(皮はおろし、汁と混ぜる）…大さじ1弱 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

@型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙(クーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷く。 

© 耐熱性ガラスのボウルにクリー厶 
チーズを入れ r レンジ1200 W | 巧〜3分 I 
途中かき混ぜなびらクリー厶状にな 
るまで加熱し、卵黄を加えで木しゃち 
じでよく混ぜる。 

©バターは容器に入れ r レンジ I か 0 WI 
fWWI 加熱しでやわらかくしたちのを 
③に練り込み、粉砂糖;^量と小麦粉を 
合わせでふるい入れ、ダマにならな 
いように混ぜ、をクリー厶とレモン 
を加无る。 

@別のボウルに卵白を入れで、七分 
通り泡立で、残りの粉砂糖を加え、 
ツノび立つまで泡立でで④に2回に 
分けで加え、さつくりと混ぜる。 

© ⑤を型に入れ、型を軽く落としで 
表面を平らにし、黒皿にのせで 下段に 
入れ 118スポンジ ク^ で 焼く。あら 
熱びとれたら型に入れたままを蔵室 
でちやしで、型からはずす。 



スフレチーズケーキ 


使用キー 


才ーブソ 

(予熱有 • 1獻 


加熱ち法 


予熱約7分 
1曰〇で 
48〜己4分 


付属品 


下段 


材料®引 8 cm の底の巧けない金属製ケー 
キ型1個分） 

クリームチーズ .150 g 

バター . 30呂 

.…… 90 g 
3 個分 
.lOOmL 
•… 50 mL 
大さじ1 
大さじ1 


@ 

砂糖 . 

mm . 

ちクリーム(室温にちどす ）I 


牛乳 . 

レモン汁 . 

ブランデー . 

コーンスターチ(ふるう） • 
卵0 . 


………40呂 

. 5個分 

( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇型の底面にバター（分量外）をめっ 
で硫酸紙(クーキ用型紙)を底と側面に 
ぴったりと敷く。内側にはふちまで 
たっぷりとバター(分量外）をめり、 
硫酸紙は敷かない。 

@耐熱性ガラスのボウルに®を入れ 
レンジに 00 W 1に〜3分 加熱しでやわ 
らかくし、なめらかになるまでノ\ン 
ドミキサーでよく混ぜる。 

©②に砂糖の半量を入れ、しっかり 
混ぜ、卵黄を加えでなめらかになる 
まで混ぜる。 

©③に生クリー厶、牛乳、レモン汁、 
ブランデーを順に加え 、そのつどへ 
ンドミキサーで混ぜ、コーンスター 
チを加えで木しやち じでダマ になら 
ないように混ぜる。 

©別のボウルに卵白を入れ、七分通 
り泡立で残りの砂糖を加え、ツノび 
立つまで泡立でる。 


@④に⑤を3回に分けで加え、さっ 
くりと泡をこわさないよラに生地と 
なじませなびら混ぜる。 

©⑥を型に入れ、軽くたたいで空気 
を抜く。 

©テーブルプレートを取り外し、 
r 才-ブン1 1 ず熱有 1 11段 I |15〇で| (こしで、 
焼含時間画三国蜀 t ットしスタート 
する。 

©予熱終3音び鳴ったら、黒皿にぺ 
-パータオル2枚を敷き、⑦をのせ、 
熱湯（カップ2 -分量外）を黒皿にを 
ぎ、 下段に 入れで焼く。 

⑩焼き上びったら、型とクーキの間 
にナイフを入れ、すき間を作る。ク 
ーキび型の高さくらいまで洗み、完 
全にちめでからゆっくりと型から取 
り出す。 

〔ひと < ちメモ） 

•裏ごししたあんすジャム（大さじ1 ) と 
ブランデー(小さじ1 ) で落いたちのをス 
フレチーズクーキの表面に塗っでちよい 
でしよラ。 

•スフレチーズクーキは、熱いラちに型 
から出すとくすれでしまいます。 


お菓子 ケ —- H - 
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シフオンケーキ 
(プレーン） 



加熱時間の目安約53分 

材料(直径 20 cm の金属製シフォン型1個分） 


[ 小麦粉(薄力粉） . 100呂 

^1ベーキングパウダー••…ルさじ:^ 

卵黄 . 4個分 

卵白 . 5個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . 1 OOg 

■水 .70 mL 

® レモン汁 . 大さじ1 


. レモンの皮(すりおろす) 1個分 

- サラダミ由 .60 mL 

(1 mL =1 cc ) 

2 作りかた 

5 〇給水タンクに満水ラインまで水を 
t 入れる。 

@ボウルに卵黄と砂糖;4量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
甘 よく練り、©を順に加えで混ぜる。 
] サラダミ由を少しずつ加えなびら、さ 

rji らに瑟ぜで®をふるい入れ、ハンド 

S キサーの低速で、なめらかになる 
まで混ぜる。 

© 別のボウルに卵白と塩を入れ、八 
ンド S キサーで七分通り泡立でで、 
泡の大きさびそろったところで残り 
の砂糖を加え、ツノび立つまで巧分泡 
立でる。 

〇②に③の量を加え、木しやちじ 
でサツと混ぜ、残りを加えでさっく 
りと混ぜ、生地をやや高めの位置か 
ら型に流し入れ、型を軽く落としで 
泡を抜さ、黒皿にのせる。 


@④を 下段に 入れ 『9シフォンクーキ 1 
で焼く。 

© 焼き上がったら、すぐに型を逆さに 
し、完全にちます。 

み ちめたら、パレツトナイフなどを 
型とを地の間に深く差し込み、上下に 
動かしなびらでいねいに側面をはび 
す。 

© 中央部ちナイフを入れで同じよラ 
にを地をはずす。ひっくり返しで底 
にナイフを差し込み、底をこするよラ 
にしで、ゆっくりと型からはずす。 

〔ひと < ちメモ） 

•卵黄と卵白を同量（卵5個）にしでち 
ほぼ同様に焼けますび、クーキの上部に 
焼きづまりび多少出ます。また、卵黄び 
多く入っている分、断面の焼き色び黄色 
っぽく、スポンジクーキにおい仕上びり 
になります。 

•宗った卵黄を使って、カスタードクリ 
ーム等をたっでちよいでしょラ。 

•ミ由は、綿実、コーン、紅巧、ひまわり 
などの原料でたられたサラダミ由なら、何 
を使っでちいいでしょラ。才 IJ ーフ''ミ由で 
ちかまいません。 


シフオンケーキのコツ 


♦直径17〜 20 cm のケーキび作れます。 


''^スきさ 
材料\ 

直割 7 cm 

直齡 0 cm 

ル麦粉 
(薄力粉） 

60呂 

100呂 

ベ-キンク'パウダ- 

ルさじ％ 

小さじ 

卵黄 

3個分 

4個分 

卵白 

3個分 

5個分 

塩 

少々 

ひとつまみ 

砂糖 

60呂 

lOOg 

水 

40 mL 

70 mL 

レモン汁 

大さじ％ 

大さじ1 

レモンの巧 

%個分 

1個分 

サラダミ由 

30 mL 

60 ml 

作りかた 

119シフオンクーキ I 

化上がり調節 

園 

图 

加熱時間 
の目ち 

約43分 

約53分 


(1 mL 二1 CC) 


•卵黄生地の固さは 

さらさらし過ぎず、ぽってりし過ぎず、 
ホットク ーキとクレープの 中間位び最 
適です。 


•卵は、新鮮な冷えたものを 

卵白は10でび一塞泡立ちび良くしっか 
りしたメレングび作れます。冷蔵室で 
ちえたちのを使いましょラ。 

•シフオン型はノ く夕一をめ5ない 

バターなどを型にめって焼くと、ちま 
す途中で型からはずれで縮んでしまい 
ます。表面にフッ素やシリコンび施さ 
れでいる型では上手に作れません。 

•シフオン型は 

アル S 製のちのを使います。紙製のち 
のを使ラと、如熱時間び短くなり、才 
ート調理ではラまく焼けません。 



♦型は完全に冷ましてか5 

取り出しでください。冷めないラちに 
取り出すと、しぼんでしまいます。 


♦卵黄生地に卵白生地を混ぜる時は 

強く混ぜ過ぎないよラにしましょラ。 
あまり強く混ぜると、泡び消えでしま 
い、シフオンクーキびふくらまなくな 
ります。 
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□ □□回回回回 


使用 キー 




19 シフォンケ-キ 


加熱ち法 


スチーム 

オーブン 


付属品 


下段 


加熱時間の目安約54分 



〕〕アシフオンケ-キ 


材料(直径 20 cm の金属製シフォン型1個分） 

■小麦粉(薄力粉） . 100呂 

@ココア . 20呂 

.ベーキンク'パウダー••…ルさじ:^ 

卵黄 . 5個分 

卵白 . 6個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . lOOg 

水 . 100 mL 

サラダ油 .60 mL 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 

入れる。 

@@を合わせでふるつでおく。 

© プレーンの作りかた②〜④の要領 

で作り、 ② で®の代わりに水を入れ、 

(§) をふるい入れる。 

〇後は、プレーンの作りかたと同様 

に生地を作り 119シフォン タ^ で 

焼<。 

〔ひと < ちメモ） 

* ココアの量は、巧みで！]□減しでくださ 

し、。 



巧茶とレ-ズンのシフオンケ-キカプチ—ノシフオンケ—キ 


材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分） 

小麦粉(薄力粉） . 120呂 


@ 


抹茶 . 

ベーキングパウタ'- 


10呂 
ルさじ^ 


卵黄 . 5個分 

卵白 . 6個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . 1 OOg 

水 . 1 lOmL 

サラダ';由 .60 mL 

レーズン . 80呂 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@ @を合わせでふるつでおく。 

© プレーンの作りかた②〜③の要領 
で作り、②で®の代わりに水を入れ、 
@をふるい入れる。 

〇プレーンの作りかた④の要領でを 
地を作り、最後にレーズンをパラパ 
ラと入れ、軽くゴ厶ベらで瑟ぜ合わ 
せる。 

@後は、プレーンの作りかたと同様 
にを地を作り り9シフオンケーキ I で 
焼く。 

〔ひと < ちメモ） 

• レーズンを混ぜるときは、生地の泡を 
つぶさないよう、でいねいに混ぜましよ 
ラ。 

抹茶と小豆のシフオンケー夺 

レーズンの代わりに台納豆（小豆）を 
加える。 


@ 


◎ 


材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分） 

小麦粉(薄力粉） . 120旨 

ベーキングパウダー••…小さじ:^ 

卵黄 . 5個分 

卵白 . 6個分 

塩 . ひとつまみ 

砂、糖 .120 g 

めるま湯 . 100 mL 

インスタント コーヒー 

. 大さじ2% 

サラダミ由 .60 mL 

シナモンパウタ'- . 小さじ1 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@プレーンの作りかた②〜④の要領 
で作り、②でレモン水の代わりにイ 
ンスタントコーヒーをめるま湯で落 
いた®を入れる。 

© プレーンの作りかた②の要領で粉 
を瑟ぜた後に、シナモンパウダーを 
加えで混ぜる。 

〇後は、プレーンの作りかたと同様 
にを地を作り 119シフオンク こ^ で 
焼く。 

〔ひと < ちメモ） 

•シナモンパウダーの量は、巧みで！]□減 
しでください。 


お菓子 ケ —- H - 
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□ —ルケー丰（プレーン) 


お 

菓 

子 


ケ 

I 

夺 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

磯 

才ーフソ 

(予熱有’1段/2段） 

予熱約8分 

1目日。 C 

14〜18分 

中段 

いし - \ へ 



材料(黒皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉)…••… 

砂糖 . 

卵（とさほぐす）……… 
バニラエツ它ンス 

知牛乳 . 


.80 g 

. 80呂 

. 4個 

. 少々 

…-大さじ 

バター . 大さじ1強(約15呂） 

あんすジャム(粒のあるちのは裏ごす)適量 

(2 段で焼くとさは材料を2倍にする。） 

作りかた 

〇黒皿に薄くバター（分量外)をめり、 
硫酸紙（クーキ用型紙）を敷く。 

©©を合わせ にン郊 oown 〜 2 す] 

加熱し、落かす。（材料び2倍のときは 
約3分!]日熱） 

© 卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエツ t ンスを加 
えで混ぜる。 

〇小麦粉をふるい入れ、木しやちじで 
さっくりと粉気びなくなるまで瑟ぜ、② 
を加えで手早く混ぜる。 

@テーブル プ レー トを取り外し 

团厕に 


' 18 巧じットし、 


しで、焼さ時間 II 4- 
スタートする。 

© ①に④のを地を一気に流し込み、 
底をたたいで、表面を平らにします。 
〇 予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼く。 

2段のときは黒皿を 中段と下段に 入^ 
れす熱をしでから22〜28分焼く、 

途中残り時間10〜12分で黒皿の 中段 
と 下段を 入れ替えで、さらに焼く。 
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③焼き上びったらふさんの上に黒皿 
を返し、硫酸紙をはびしで、焼き色 
のついでいる面を上にしであら熱を 
とる。 

© を地を裏返しでナイフで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残しであんずジャ厶をめり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしでし 
ばらく置いでからのる。 

モカ□ールケー夺 

作りかた④で、コーヒー液（インス 
タントコーヒー大さじ1弱を湯ルさじ 
1でとく）を加える。 

抹茶□ールケー夺 

作りかた④で、抹茶液（抹茶大さじ；^ 
を水大さじ；4でとく）を！]日える。 


ールケーキのコツ 


♦生地作りのポイントは 

卵の泡立でかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立でかたは I 今 P . 1〇句 " 巧 
立でまの作りかた"を参照し、生地で「の」 
のきび書けるまでしっかり泡立でます。 
小麦粉の混ぜかたは、練らないよラにさ 
っくりと混ぜます。 

♦紙をはがずときは 

熱いラちにサツと霧を吹くか、めれぶき 
んで湿らせでから両手でゆっくりはびし 
ます。 

•まわりの固さが気になるとき 

クーキの表面にシ□ツプをめるか、あら 
熱びとれたら乾いたふきんをかけでラツ 
プで包み、しばらくおいでから巻きます。 

•ジャムをめるとさは 

向こラ側 2 cm ほど残しでめると、巻き 
終りびきれいです。 



スドレーヌ 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

手動謂理 
& 

才一 つ J 

(予熱有‘1段/2段） 

予熱約8分 

1目日。 C 
23〜28分 


下段 

f \ 



材料植径 8 cm の金属製マドレーヌ型 10 個分) 


小麦粉(薄力粉） . 100呂 

砂糖 . 10〇呂 

バタ- . 100呂 

卵(ときほぐす） . 2 .yM 

レモン汁 . 大さじ 


^1レモンの皮(すりおろす）…•…個分 
(2 段で焼くとさはな料を2倍にする。） 

作りかた 

〇型にバター（分量外)をめっで型紙 
を敷く。 

@バターは容器に入れ r レンジ尼 oowi 
|3〜4分 I 加熱する。(巧料び2倍のと 
さは5〜6分！]□熱） 

© 卵を八ンド S キサーで七分通り泡 
立で、砂糖を加え、ちったりするまで 
泡立でる。®を加えで瑟ぜ、小麦粉 
をふるい入れ木しやちじで練らない 
ように瑟ぜ、②を加えで手早く混ぜる。 
©③を型に分け入れ、黒皿に並べる。 


〇〇〇 

0000 

〇〇〇 


©テーブルプレートを取り外し、 

I 才ーブン I 巧顯哥門段 ] n 6の に 

しで、焼さ時間 123〜28分忙 ットし、 
スタートする。 

© 予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼く。 

/ 2段のとさは黒皿を 中段と下段に 入'1 
^れ、す熱をしでから28〜32分焼く ] 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 


マーブルケーキ 



パウンドケー丰ヴレーン) 


使用キー 


オーブン 

(予熱有 • 1啟 


加熱ち法 


予熱約8分 
1目〇で 
44〜己〇分 


付属品 


下段 


材料 （19 X 8 .日 X 6 cm の金属製パウンド型1個分） 

小麦粉(薄力粉） . 100呂 

@1ベーキングパウタ'-••…ルさじ:^ 

砂糖 . 80呂 

ノスター(室温にちどす） . 100呂 

卵(ときほぐす) . 2個 

バニラエッじンス . 少々 

レーズン、アンだリカ、チェリーなどの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
大さじ1につけたちの） . 60呂 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめっで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を敷く。 

@ボウルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエッじンスを加 

ス^^。 

© 卵を少しずつ加えなびら混ぜ、ド 
ライフルーツを加えで木しやもじで 
混ぜ合わせる。©を合わせでふるい 
入れ、練らないよラにしで混ぜる。 

0③を型に入れ、型を軽く落としで 
生地を詰め、を地の中央をくぼませで 
表面をならし、黒皿に図のよラにのせ 
な。 

@テーブルプレート 
を取り外し 「才ーブン I 

MS 圆 

にしで、焼さ時間 
這4〜50分 jt ットしでスタートする。 
@予熱終3音び鳴ったら④を 下段に 
入れで焼く。 



パウンドケーキのコツ 


♦バターはよくすり混ぜる 

巧分空気を含ませでクリー厶状になる 
まで練り、砂糖のざらつさびなくなり、 
ふんねりするまでよくすり混ぜます。 
♦型に入れて中央をくぼませる 
中央は乂の通りび悪いのでくぼませ、 
表面をならしでから焼きます。 

•焼き上がりは 

竹串で中/むを刺しでみで、何ち巧いで 
いなければ焼けでいます。 

♦焼さ上げ直後は 

クーキびまだやわらかめでこねれやす 
いので、2〜3分そのまま置さ、紙ごと型 
から出しでふきんをかけでちまします。 


チョコバナナケー夺 

作りかた③で粉を加えでからバナナ （ 

本•きざむ）ときざんだチョコレート 
(約 20 g ) を如える。 

〇んごケー夺 

作りかた③で粉を加えでから りんごのプ 
リザーブ (約 60 g ) を如える。 

カラメルケー夺 

作りかた③で粉を加えでから プリン 
r -» p . i 131 を 参照しで作ったカラメル 
ソースを 混ぜ込む。 

マーブルケー夺 

カラメルソースをさっと瑟ぜ、 7- 
フ J レ状にしで焼く。 

_ 10 x 19 x 8 .日 cm の金属製の_ 
パウンド型で焼くときは 

材料は、小麦粉(薄力粉）200呂、べ一 
キングパウダールさじ％、砂糖 
120邑、バタ- 120 g 、 卵3個、バニ 
ラ エツ じンス少々、ドライ フルーツ 
のラ厶酒づけ100旨で生地を作り、同 
じちまで58〜62分焼さます。 







使用 キー 


习ーフン 

(予熱有 • 1軌 


加熱ち法 


予熱約9分 
17日 。 C 
18〜22分 


付属品 


中段 


^3 


材料 （16 個 分） 

小麦粉(薄力粉） . 

バター僮温にちどす) •• 

砂糖 . 

サラダミ由 . 

卵白 . 

アーモンドスライス- 

粉砂糖 . 

シナモン . 


@ 


220 g 

. 60呂 

100呂 
大さじ 

. 少々 

. 適量 

. 少々 

. 少々 


作りかた 

〇ボウルにバターを入れ、八ンド S 
キサーか泡立で器で白っぽくなるま 
で練り、砂糖を2〜3回に分けで加 
えよく混ぜる。 

©サラダ油を少しずつ加え、そのつ 
どよく混ぜで小麦粉をふるい入れる。 
木しやちじで練らないよラに粉気び 
なくなるまで瑟ぜる。 

©を地を16等分し、平たく丸めで中 
央を軽く くぼませる。 

〇才ーブンシートを敷いた黒皿に 
③を並べ、卵白をはけでめってスラ 
イスアーモンドを2〜3枚ずつのせ 
ではりつける。 

@テーブルプレートを取り外し、 

I 才-ブン IMH 口^鬥 に 

しで、焼さ時間 118〜22分 I じットし、 
スタートする。 

@予熱終3音び鳴ったら④を 中段に 
入れで焼く。 

©焼き上がったら熱いラちに@を合 
わせでふりかける。 


お菓子 


ケ—夺 


9 




































































































































































0 を〇シュ ー1 にしでスタートし、予熱 
をする。 


©卵を；^量加え、よく瑟ぜでもち状 
に練り上げる。 


© 直径 1 cm の□金をつけた綾り出し 
袋に入れる。黒皿にアルミホイルを 
敷き、薄くバター（分量外）をめり、 
直径3〜 4 cm の大きさを12個絞り出 
す。 



に粉糖をふる。 


エクレア 

巧:上びり調節 I みや弱 I 

如熱時間の目ち 約 26 分 

作りかた 

シュークリー厶作りかたを参照しで 
を地を作り、黒皿に7〜 8 cm の棒状に 
9個絞り出し 120シュー 仕上がり調節 
をや弱に焼く。 

熱いラちにアルミホイルからはずし、 
巧分にさましでから上から；4 くらい 
に切り目を入れで、カスタードクリ 
一厶を詰め、上に P . 1 23] を参照し 
で作ったとかしチョコレートをめる。 


f - A ミ王后、-^ 

バターと水を加熱ずるとき飛び散ることがありまず。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3〜4個に切って水と一緒に入れで、小麦粉小さじ1をふり入れで加熱すると飛び散り 
をふせぐことびできます。 

•バターを大きなかたまりのまま!]日熱すると飛び散ります。 

V_ y 


@ 


材料 （12 個分） 

小麦粉(薄力粉、ふるつでおく） 

. 60呂 

ノスター (3 〜4個にのる） . 60呂 

水 . 120 mL 

卵(ときほぐす） . 3〜4個 

カスタードクリーム r — » P .111| •…適量 
ホイップクリーム、粉糖………各適量 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで水を 
入れる。 

@深めの耐熱容器に®を入れ、小麦 
粉ルさじ1をふるい入れ、おおいをし 
ないで I レンジ |7 で 5 WI 巧〜硕 加熱す 

な。 

© 巧料の飛び散りにま意しで残りの 
小麦粉を一度に加え、木しやちじでよ 
く瑟ぜで [ U ^ vITOMI I 約1分10秒 I 加 
熱する。 


@残りの卵を少しずつ加えでよく練 
る。木しやちじでを地をすくい上げ 
たと含、2〜3秒後にゆっくり落ち 
でくる固さになるまで練る。 

皆-/ 

I 1 / 



@予熱終3音び鳴ったら⑥を 中段に 
入れで焼く。 

© 焼き上びったらすぐにアルミホイ 
ルからはずし、巧分にちましでから 
のり目を入れでカスタードクリー厶 
とホイップクリー厶を詰め、仕上げ 




シュークリーム 



DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

オート調理 

W 

予熱約17分 

スチーム 
才ーフソ 


中段 


120シユ ー 1 

(予熱有） 

// ぶ /A 


リ□熱時間の目ち 約 28 分 



© © © 

© © © 

© © © 


お菓子 シユークリ I ム 



プナゾユー 

I 仕上びり調節 liH 

リ□熱時間の目ち 


約 23 分 


リングシュ I 

I 仕上びり調節 I をを弱 1 

如熱時間の目ち 

作りかた 


約 26 分 


作りかた 

シュークリー厶を参照しで生地を作 シュークリー厶を参照しでを地を作 

り、黒皿に直径 1.5 cm の山を絞る。 
gU シュ气 仕上がり調節闘で焼く。 

熱いラちにアル S ホイルからはずし、 

直径 3 mm の□金をつけた綾り出し袋 
にカスタードクリー厶を入れ、プチ 
シューの横から刺しでクリー厶を綾 
り出しで詰める。 


り、黒皿に直径 5 cm くらいのリング 
状に7個綾る。 

120シュ - I 仕上びり調節で焼く。 
熱いラちにアルミホイルからはずし、 
上半分をのり、カスタードクリー厶と 
ホイップク IJ - 厶を詰める。 


—クリームのコツ 


♦バターと水は充分に沸とうさせる 

沸とラび足りないと焼き色び濃く、ふくらみび悪くなります。 

•卵は生地の熱いうちに混ぜる 

生地びをめでくると卵の入る量び少なくなり、上手に焼き上びりません。 

•加える卵の量は 

少なすぎると、あび小さく、焼き色ち濃くなります。逆に多いとふくらます、平べつ 
たい仕上びりになります。 

♦生地に霧を吹く 

す熱び終3するまでの間に、生地の表面の乾燥をふせぐために、露を吹いでおさます。 

♦卵を混ぜるとき 

八ンドミキサーの低速を使ラと生地び簡単に作れます。 


♦ を 0シュー I では2段調理はできません 

•2 段で焼くとさは手動調理で 

♦巧料は2倍にしでを地を作ります。 

♦作りかた②の加熱時間は4〜5分、作りかた③は約1分30秒にします。 


にチー厶 1 巧ーブン 1 r 予熱育に轴に10句 で予熱をしでから、 中段と下段に 入 
れ[ 36 〜 4 〇分焼きます。 


ゾくリブレスト 


如熱時間の目ち 約 28 分 

作りかた 

シュークリー厶を参照しでを地を作 
り、黒皿に直径 20 cm のリング状に絞 
り出し に^ュ 可 で 焼く。ホイップ 
クリー厶や巧みのフルーツで飾る。 


プチシューサラダ 

I 仕上びり調節 I をを弱 1 

如熱時間の目ち 約 26 分 

作りかた 

シュークリー厶を参照しで生地を作 
り、黒皿に直径2〜 2.5 cm の山を線り 
出し 120シュ ー I 仕上びり調節 於や弱 1 
で焼く。巧分をましでから、晒れ目を 
入れ、ポテトサラダ、カッテージチー 
ズ、ツナ、野菜など巧みのちのを詰め 
る。 



カスタードクリーム 


使用 キー 


レンジ 


加熱ち法 


700 W 
6〜8分 


付属品 




材料（シ ユークリーム 12個分） 

牛乳 . カップ2 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

コーンスターチ . 大さじ2 

砂糖 . 80呂 

卵黄(ときほぐす） . 3個分 

バター . 40呂 

バニラエツ它ンス . 少々 


@ 


© 


作りかた 

〇深めの容器に®を合わせで入れ、 
牛乳を少しづつ加えなびら泡立で器 
でかき混ぜる。 

@①に卵黄を少しずつ加えでよく瑟 
ぜ I レンジ1700辰こ8刻 途中よくかき 
混ぜなびら加熱する。手早く©を 
加えで瑟ぜ、をます。 

〔ひと < ちメモ） 

•如熱直後はやわらかめでち、冷めると 
固さびでできます。 


お菓子 


シユークリーム 


J — 
J — 
J— 






















































































































































スティックパイ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

オーブン 

(予熱有 • 1段） 

予熱約1 日 分 
180で 

18〜20分 


中段 

a 


材料 

アップルノ t イの残ったち地または 
冷凍パイシ-卜 (10 〜巧分間き温で解凍する） 

. 200呂 

シナモンシュカ'— . 植量 

作りかた 

〇軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、 
めん棒で 3 mm の層さにのばし、たん 
ざくにのっで、ねじる。 

@黒皿にアルミホイルまたはオーブン 
シートを敷き、①を並べる。 

@テーブル プ レー トを取り外し、 
巧-ブン ir ず熱有 111段 IP [る矿 CI にしで、 
焼さ時間丘！^^^じットしスター 
卜する。 

0予熱終3音び鳴ったら②を 中段に 
入れで焼く。熱いラちにシナモンシ 
ュ ガーを かける。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンシュガーは作りかた①でふり 
かけでから、焼いでちよいでしよラ。 
•アップルパイち地の残りち同様にしで 
作れます。 



アップルパイ 


使用キー加熱ち法 付属品 


オーブン 

(予熱有 • 2獻 


予熱約1已分 
22 日 。 C 
34〜40分 


中段 




※強乂にするために段設定)で焼さます。 

材料(直径2 1 cm の金属製パイ皿1枚分） 

小麦粉(強力粉） . 100呂 

小麦粉(薄力粉） . lOOg 

バター (2 cm 角に切り、冷たいちの）•……140呂 


冷水 . 90 〜 IIOmL 

りんごのプ IJ ザーブ' . 適量 

〈つやだし用卵〉 

.が） . 個 

塩 . ルさじ:^ 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇ボウルに小麦粉を合わせでふるい 
入れ、バターを 
加无で指先で混 
ぜ、冷水を加え 
で練らないよラ 
に瑟ぜる。 

©バターのおび残っている 
状態でひとま 
とめにし、ラ 
ップで包み、 

冷蔵室で約1 
時間休ませる。 

©軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、め 
ん棒で長ちおにのばす。 




〇③を3つおりにしで合わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長ち形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返す。 


2 



@ 3 mm 層さの 25 x 40 cm の長ちおに 
のばした上にパ 
イ皿をふせで型 
よりひとまねり 
大含 < のり、残り 
で 2 cm 巾のテー 
プを8本のり取 
を)。 




@ ノ Vf 皿に生地をのせでぴったりと 
敷き、まわりのを 
地は切り落 
とす。 


©底全体にフ 
オークで巧を 
あける。 


© りんごのプリザーブを詰めでから、 
つやだし用卵 ソ 
をパイの周囲 / 

にめ0、 テー 
プを組んで端 
をはりつける。 

©周囲にちテープをのせ、フォークで 
押さえ、つや 
だし用卵をさ 
らに全体にめ 
り、黒皿にの 
せる。 




⑩ テーブル プ レー トを取り外し、 

I 才ーブン I 巧顯哥口^口飘 に 

しで、焼さ時間巨5^5^たットし、 
スタートする。 

の 予熱終3音び鳴ったら③を 中段に 
入れで焼く。 


アップルパイのコツ 


•型は金属製のらのを 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことびあります。 

•生地が扱いにくいときは 

バターびとけで生地びやわらかくなる 
のでを蔵室で20〜30分化ませると作り 
やすくなります。 


•冷凍パイシートを使うと便利 

直径21 cm のパイを焼くには、市販の 
パイシート （1 枚-約10 Og のもの)4 
枚び必要です。2枚すつ重ねでのばし、 
型に敷く分とテープを取る分です。 

♦焼きむ5び気になるときは 

残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ誓えでさらに焼きま 
す。 



お菓子 アップルパイ 


りんごのプリザーブ 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

レンジ 

700 W 

8〜10分 
700 W 

6〜8分 


更皇 S 



材料(直径 2 1 cm のアップルパイ- 1 個分） 

りんご(紅玉またはふじ)•… 

. 3個 

@ 

砂糖 . 

.…80〜 120 g 

レモン汁 . 

…•…大さじ1 

シナモン . 

. 少々 


作りかた 

〇りんごはタテ4つ割りにしで 5 mm 
層さのいちよラのりにし、塩水につ 
けでから軽く水洗いをしで、水気を 
きる。 

@大きめの耐熱性容器にのと®を入 
れでかき混ぜ心ンジ POOWILS 〜 TO 分 I 加 
熱する。 

© アクをとつで混ぜ、再び 取歹 
: yyj 医兰加熱する。シナモンを加 
えで瑟ぜ、ちめでからざるにあげで 
汁気をさる。 

〔ひと < ちメモ） 

• シナモンは巧みで!]日減します。 

• りんごの出盛り期(秋)の紅玉び最適で 
す。その時期にたくさんたつで、1回分 
すつ冷凍しでおくと便利です。 

いちごジャム 

いちご （300 g ) に、砂糖 （150 〜 
200呂）、レモン汁（大さじ1)、サラ 
ダ油 （1 〜3滴）を大さめの耐熱性容 
器に入れ、 りんごのプリ ザーブを参 
照しで加熱する。 


プ U ン 


使用 キー 

加熱方法 

付属品 

手動調理 

ナノスチーム 
习ーブン 
(予熱無） 

12 日。 C 
32 〜 4 日分 


中段 

が篇 - A 



材料植径目 cm 、 高さ 5 cm のアルミ製プリン型9個分） 

〈カラメルソース〉 

[砂糖 . 60呂 

り^水 . 大さじ2 


水 . 大さじ1 

〈卵液〉 

む J 牛乳 . カップ2 

® [砂糖 . 80呂 

»!( とさほぐす） . 4個 

ノスニラエツむンス . 少々 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@耐熱容器に®を入れ I レンジに 00 WI 
|5〜6分 I 様寺を見なびら加熱し、カラ 
メル色になったら水を加える。（この 
とき、ソースが'飛び散るのでま意する） 
©型にバター(分量外）をめり、②を 
小さじ1ずつ入れる。 

〇容器に©を合わせで入れ I レンジ I 
訊蘭 I I 2〜3分 I 加熱し、かき混ぜで砂 
糖をとかす。卵と合わせ、裏ごしし 
でバニラエツじンスを加え、③の型に 
流し入れる。 

@黒皿に水でめらしで、軽くしぼった 
ペーパータオルを中央に敷き、④を図 
のよラに並べ、 中段に 入れ 巧^チ^ 
I 才ーブン I MM ] 

加熱し、あら熱びとれたらを蔵室でち 


プリンの並べ方 


かぼちゃのプリン 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 

12 日。 C 
32 〜 4 日分 

中段 

ナノスチーム 
习ーブン 





良- テマエ 


(予熱無） 




(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@型に薄くバター(分量外）をめつで 
おく。 

@かぼちゃは皮をむいでひと□大に 
のり、ラップで包み 屋葉 


びり調節闘で加熱し、 


果菜 1 仕上 
裏 c _ r しする。 


0容器に®を合わせで入れ I レンジ 
500 W ] I 約1分30秒 I 加熱し、かき混ぜ 


で砂糖を落かす。 

@©を加えでかき混ぜ、裏ごししで 
◎を加え、③のかぼちやを加えで、よ 
くかき混ぜる。 

©②の型に分け入れ、黒皿に水でめら 
しで、軽くしぼったぺーパータオルを 
中央に敷き、図のよラに並べ、 中段に 
入れ I ナノスチ^ I 才ーブン11予熱無 I 
132〜40分 I で如熱する。 
©あら熱びとれたらを蔵室で冷やし、 
ホイップクリー厶など巧みのちので 
飾る。 


材料 (7.5 x 4 cm のスフレ型約9個分） 

かぼちゃ（正0未） . 300呂 

牛乳 . カップ1 

砂糖 . 70呂 

卵（ときほぐす） . 3個 

ちクリーム . lOOmL 

ラム酒 . 大さじ;^ 

バニラエツじンス、シナモン 
. 各少々 


@ 

© 

◎ 


ホイップクリーム 


適量 



000 

000 

〇〇〇 


お菓子 


プリン 


3 
























































































































































































フランスパン 

バタ-ル.クーぺ•ェピ • 
ベーコンェピ•シャンピニオン 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

オート調理 

W 

I 21フランスパン 

予熱約19分 

スチーム 
才ーフソ 


中段 


(予熱有） 

位ぶ 


如熱時間の目ち約30分 


材料(バタール1本、クーぺ2個） 

小麦粉猶力粉） . 330呂 

小麦粉镇力粉） . 80呂 

ドライイースト(顆粒状です備発轉不要のちの) 

. 小さじ3強(約8呂） 

塩 .8 g 

砂糖 . 5呂 

レモン汁 . 小さじ1強 (6 mL ) 

めるま湯(約30で）……220〜 260 mL 
(1 mL =1 cc ) 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@バタ-日-ル 1 今 P .11 目 I 作りかた 
②〜④の要領でを地を作り、バター 
を薄くめったボウルに入れる。黒皿 


にのせで 下段に 入れで L 

スチー厶 II 3 

1ーブン 

1 1 予熱無 111 段 1 

1発酵35で1 


[25 〜60分 I 発酵させる。 


© を地び2倍くらいに発酵したら指 
に小麦粉をつけ、を地の中央を刺し 
でみで指の巧びそのまま残れば発酵 
は巧分。 

〇ボウルをふせで生地を取り出し、 
スケッ パー (または包了）で バタール 
(約390呂)、ク-ぺ(約140旨を2個)に 
のり分ける。 


000 


000000000000000000000000000 

00000000000000 



@のり分けたち地を軽くガス抜きし 
なびら表面びなめらかになるよラに 
丸め、固く綾っためれぶきんかラッ 
プをかけで5〜20分間を地を休ませ 
る。（ベンチタイ厶） 

@バタールの生地は、ますタテ 20cm 
の棒状にのばす。ベンチタイムのとさ、 
下になっでいたちを上にしで、めん棒 
で 30cm のだ円形にのばす。 

〇 タテ;4ずつ 
内側に巧り込み、 

それをち手の手 
のひらで押さえ 
込むよラにタテ 
2つ巧りにしで 
合わせ目をしっ 
かりとじたら、 

黒皿の巧角線の 
長さに細長くの 
ばす。 



© クーペのを地は直径 15cm の円お 
にのばす。生地の向こラ側;^を残しで 
手前から巧りたたむ。残った;^のを 
地を上にかぶるよラに巧りたたみ、合 
ねせ目をとじる。 

© 両端をとびらせるよラに手のひら 
で転びしでなまこのよラなおに整え 

な。 


⑩ 薄く バターを めった黒皿に⑦〜⑨ 
の成おした生地をとじ□を下にしで 
のせ、 下段に 入れ I スチ~厶 ] 

熱無1 [ W ] I 発酵35で| 110〜20分院 醒 
させる。 

® ⑩を加熱室から取り出し、 に 
ランスパン I にしでスタートし、予熱 
をする。 

© 予熱しでいる間生地に固く綾った 
めれぶきんかラップをかけで室温で 
発酵させる。（約19分)予熱終3の直前 
に生地にかみそりまたは包了でクー 
プ(のり目)を入れる。 バタールは 3〜 
4本、クーペは1本入れる。 

X クープ （胡 
り目）はかみ 
そりまたは包 
了の巧を45 
度に傾けでを 
地をそぐよラ 
に入れる。 

⑩ 予熱終3音び鳴ったら 中段に 入れ 
で焼く。 

⑩ 焼き上びったら、焼網などの上に 
移しで室温であら熱びとれるまで放 
置する。 




ベーコンエピ 

材料-作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しで作った生地を2等分しで丸 
め、作りかた⑤を参照しで休ませる。 
@作りかた⑥を参照しで 35cm のだ 
円おにのばし、表面にすりおろした 
にんにく、こしょラ(各適量)をふった 
らベーコンをタテに2枚ずつ並べ、 
端から巻いで合わせ目をとじる。 

© バターを薄くめった黒皿にとじ目 
を下にしで横に2本並べ、作りかた⑩ 
を参照しで二な発酵させ、取り出す。 
〇③を加熱室から取り出し、 に1フ 
うろス乃习 にしでスタートし、予熱 
をする。 

予熱終3直前に 
キッチンばさみ 
でのり目を入 
れ、それぞれ左 
ちにふり分け 
。 

@予熱び終わったら 中段に 入れで焼 

<。 




ベーコンゃ調日未料を入れないで作る。 

シャンピニオン 

材料-作りかた 

〇フランスパンの作りかた①〜③を 
参照しで生地を作り、 9個に分割し 
でつぎのよラにおを作る。 

@1個分の生地から;4 くらいをのり 
とり、それぞれを丸め直す。 

© 小さい生地をめん棒で直径4〜5 
cm にのばしで片面に強力粉(分量外) 
をふり、大さいを地の上に粉をふつ 
た面を下にしでのせたら、小さい著 
の頭で押しで 
上のを地を中 
にくいこませ 

な。 

©フランスパンの作りかた⑩〜©を 
参照しで焼く。（のり目は入れない。） 




イ幸'リスパン仙おパン) 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

手動調理 
& 

才一 つ J 

(予熱有- 2 段） 

予熱約15分 
220で 
24〜32分 


下段 

r \ 



※強乂にするために段設定)で焼さます。 


材料 （ 1 9 X 1 0 x 8.5 cm の金属製パウンド型1個分） 

小麦粉(強力粉） . 220呂 

砂糖 . 小さじ4(約12呂） 

塩 . ルさじ;4弱(約 2. 5呂） 

ドライイースト . 小さじ2(約5呂） 

めるま湯 . 130〜 150 mL 

バター .(10 呂） 

(2 個で焼くときはな料を2倍にする。） 
( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇バター□ール F » P .116 l 作りかた 
①〜⑥の要領で生地を作る。 

©ガス抜きし、スクッパーで3等分 
しで丸め、固く絞っためれぶきんかラ 
ップをかけで約20分休ませる。（ベン 
チタイ厶） 

© タテ 20 cm 、 ヨコ 10 cm の長ちおに 
のばしでタテのちから巻さ、巻さ終 
りを下にしで両端をげんこつで軽く 
たたき、おをととのえる。 


〇バター（分量外）をめった型に並べ 
黒皿にのせで 下段に 入れ I スチー厶 I 
巧ーブン ir 予熱無1。段 i ^ f 4 o°c I 

I 50〜80分 I 発酵させる。 

©④を取り出し、テーフ'ルプレート 
を取り外し、 I 才-ブン I 序顯哥に段 I 
I 220 °C I にしで、焼さ時間 [24-3^ 
じットし、スタートする。 

© 予熱終3音び鳴ったら⑤を 下段に 

入れで焼く。 

奥 奥 



手前 

〔ひと < ちメモ：! 


• こな発醇の時の目安は生地び型から1〜 
2 cm 出るくらいまで発醇させます。 

• 発醇の途中で生地び乾燥しでいるとき 
は、スチームショットで水分を補っでく 
ださい。 

• 焼き上げの途中で表面の焼き色び濃く 
なったとさは、表面にアルミホイルをの 
せで、さらに焼きます。 
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手前 


手前 


⑩ 中段と下段に 入れ I スチー厶||才ーブ 
习 す顯顯に爾睹酵40で|に吊^35河 

を地び2〜 2. 5倍になるまで発酵し、 
表面につやだし用卵を薄く、でいね 
いにめる。 

⑩ テーブル プ レー トを取り外し、 

I 才ーブン I MU 口^鬥 に 

しで、焼さ時間医!^ットし、 
スタートする。 

⑩予熱終3音び鳴ったら⑩を 中段と 
下段に 入れで焼く。 


段のときは I オーブン I を熱有] n 段 r 
にしで、予熱をしでから 中段に 入 
れ13〜17分焼く 

〔ひと < ちメモ） 

• 作りかた②の材料を全部ちちつき機 
に入れ、8〜10分練るとち地び簡単に作 
れます。この場ち、めるま湯は20〜 
25でまで冷ましで使います。 

• たりかた⑤と⑩のち地の発醇途中で、 
表面び乾いでいるときは、スチームシ ヨ 
ットで水分を補つでください。 


♦牛乳は室温にもどして 

冷蔵室から出したでのちたいちのを使 
ラと、ふくらみび悪くなります。 

•こね上げた生地の温度 
25〜27でび最適です。夏場のように室 
温び高いときは、多少低めにします。 
•発酵の仕上がり具合は 
イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のときは、様子 
を見なびら時間を追加しでください。 
•ベンチタイムや予熱中に生地が 
乾燥しないように 
生地の表面び乾燥するとふくらみび悪 
くなります。大きなポリ袋に入れたり、 
まわりに霧を吹いで湿り気をあたえま 
す。 

♦生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
あび悪くでやり直したりすると、生地 
びいたんでふくらみび悪くなります。 
•つやだし用卵は薄く、ていねいに 
なでるよラにしで表面にめります。た 
っぷりめると黒曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発酵しずぎたパン生删ホ 
きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 

•発酵温度を調節して 

発酵温度は3段階に設定できます。 

觀端;節、分量など,こょ 

っで、使い分けます。畐本の発酵 
温度は40でです。 



バター□ール 
(□—ルパン） 


使用 キー 


オーブン 

(予熱有 ii 段/滞) 


加熱ち法 


予熱約1日分 
180で 
21〜2己分 


付属品 


中•下段 


材料に 4 個分） 

-小麦粉備力粉） . 480呂 

@砂糖 . 大さじ(約50呂） 

.塩 . 小さじ1(約 6 g ) 

ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. 小さじ3(約7呂） 

■ めるま湯(約40で）……60〜 80 mL 

© 卵(と S まぐす) . 大1個 

. 牛乳僅温にちどす）-180〜 200 mL 

バター(室温にちどす) . 70呂 

〈つやだし用卵〉 

卵 . )4 m 

塩 . ルご-しみ 

( 1段で焼くとさはな料を^量にする。） 
( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えで手で軽く混ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにする。 

© を地びべ卜つかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるまでよくこねる。 


〇台にたた含 
つけでのばした 
り、半分に巧つ 
で押した0しな 
びら約15分こ 
ね、を地を丸め 
な。 


@バター（分量外）を薄くめったボウ 
ルに入れ、黒皿にのせで 下段に 入れ 
—厶 II イノ 1 「ホ誠無 I r ] 
障酵40で II 50〜60分」発酵させる。 



@を地び2〜 2. 5倍に発酵したら指 
にル麦粉をつけ、を地の中央を刺しで 
みで、指の巧び 
そのまま残れ 
ば発醒は巧分。 



み ボウルをふせでを地を取り出し、を 
で軽<押しで 
中のガスを抜 
<。 



© を地をスクッパー（または包了）で 
24個 （1 個約38旨）にのり分ける。手 
でちぎるとを地びいたんでふくらみび 
悪くなる。 




© を地のひとつひとつを手のひらか、 
のし台で表面 
びなめらかに 
なるよラに丸 
める。 

⑩丸めたち地をのし台に並べ、固く 
絞っためれぶさんをかけでを地の温 
度び下びらないよラにしで約20分休 
ませる。（ベンチタイ厶） 

の を地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな， ■ 

びら円すいおに 
し、さらにめん 
棒で細長い云角 
形にのばす。 

⑩兰角おの底迈からクルクルと巻さ、 
バター(分量外) 

を薄くめった， 

黒皿に巻さ終 
りを下にしで 
並べる。 




0 ^0 

0孩0 

0 ◎ 0 

0 ◎◎ 


0爲0 

0记0 

0 ◎◎ 

0 ◎◎ 


] □□日日□日 □ 

スイート〇—ル 



( 1段で焼くとさはな料を;4量にする。) 


作りかた 

〇バター□ール作りかた ①〜⑥ を参 
照しで生地を作り、2つにのり分けで 
丸め、固く絞っためれぶさんかラッ 
プをかけで約20分休ませる。（ベンチ 
タイ厶） 

©軽くガス巧さし、それぞれをめん 
棒で 25 x 25 cm にのばす。図のよラ 


にレーズンとく 
るみの半量ずつ 
をのせで、シナ 
モンシュガーを 

ノ名、る。 



向こラ側 
3cm ほど 
残して 


©手前からクルクルと巻さ、巻さ終 


わりをしっかり止め、1本を9等分に 
のる。薄くバター（分量外)をめった2 
枚の黒皿に並べ、 中段と下段に 入れ 


たチ-厶11才ーブソ r 予熱無 I に剧懦酵 

4 〇で]医5〜 4 〇分|発酵させる。 
©つや出し用卵を薄くめり、ざらめ 
糖を表面にふりかけ、目」バ 
ター□ー ル作りかた⑩、©を参照しで 
焼く。 



レー ズン □ー ル 


オニオン□ール 


材料 （ 18個分） 

バター□ールち地 

(材料.作りかた I 今 P .1 1目 I ) 

レーズン . 100呂 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 個 

塩 . ルさじ 


材料 （ 18個分） 

バター□ールち地 

(材料•作りかた I 今 P .1 161) 


玉ねぎ(薄切り） . 40呂 

ベーコン(細切り） . 100呂 

こしよラ、ナツメグ . 各少々 

マヨネー ズ、粉 チー ズ . 各適量 


(1 段で焼くとさはな料を:^量にする。） （1 段で焼くとさはな料を)4量にする。) 


作りかた 

〇バター□ール作りかた①〜⑥を参 
照しで生地を作る。このとさはじめ 
からレースンち一緒に入れる。 

©軽くガス抜きしで18個にのり分け、 
レーズンびはみださないよラに丸め 
で固く綾っためれぶきんをかけで約 
20分休ませる。（ベンチタイ厶） 
©手のひらでころびし、棒状にしで 
ゆるめに結ぶ。薄くバター（分量外） 
をめった2枚の黒皿に並べ、 中段と 下 
段に 入れ I スチー厶 II 才ーブソ I 予熱無 1 
r 2 段 1 瞬酵 40° C ||25 〜40分 I 発酵さ 
せる。 

©つや出し用卵を薄くめり、ざらめ 
糖を表面にふりかけ、 片 P .1 1目 I バ 
ター□ール作りかた⑩、©を参照しで 
焼く。 


作りかた 

〇バター□ール作りかた①〜⑥を参 
照しで生地を作り、2つにのり分けで 
丸め、固く綾っためれぶさんかラッ 
プをかけで約20分休ませる。（ベンチ 
タイ厶） 

©軽くガス巧さし、それぞれをめん 
棒で25 X 25 cm にのばす。 

©玉ねぎとベーコンにこしよラとナ 
ツメグをふっで混ぜ合わせ、量ず 
つを地の上にのせる。（スイート □- 
ル作りかたを参照） 

©手前からクルクルと巻さ、巻き終 
わりをしっかり止め、1本を9等分に 
のる。薄くバター（分量外)をめった2 
枚の黒皿に並べ、 中段と下段に 入れ 
なチ-厶向-ブソ I ず熱無 11 な到展酵40で I 

125〜40分 I 発醒させる。 

©上にマヨネーズをめり、粉チーズ 
をふり、 F » P . ll 目"] バター日ール作 
りかた⑩、©を参照しで焼く。 


トースト 



作りかた 

〇食パンは黒皿 
の中央に並べ、 上 
段に 入れる。 


@テーブル プ レー トを取り外し 
グリル I に^^^"^ 焼き、裏返しで 
じ/リル IL 約2绅焼く。 


〔ひと < ちメモ） 

•パンの层さや種類によって焼け具含び 
違います。様寺を見ながら時間を調節し 
でください。 

•連続しで焼くとさは、表を 
^3^. 裏返しで〜2分 I 様 
寺を見ながら焼きます。 
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かんたんパン 

(シンプルパン） 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

オート 調理 

W 

スチーム 
才ーフソ 


中段 


に 2 かんたんパ:/1 

む 篇 


※ 反チームンジ1隋醇 I のときはテーブル 
プレートに置く 


如熱時間の目ち約 28 分 30 秒 


材料 (8 個分） 



'小麦粉(強力粉) 

. 150呂 


砂糖 . 

•…大さじ1(約9呂） 


_塩 . 

小さじ;4(約 1.6 呂） 

ドライイースト (顆粒状で予備発酵不要のちの） 



小さじ1(約 2.5 g ) 

水. 


. 90〜100 mL 

バター . 

’• 大さじ1(約13呂） 


(1 mL =1 cc ) 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入れ 
で混ぜ合わせる。 

©バターを容器に入れ I レンジ ' i 500 W | 
画 MS 加熱しで落かし、水を加える。 

© ③を②に入れで 
ポリ袋の□を閉じ、 

振って粉と水分をよ 
く混ぜ合わせる。 

@10分間巧分に 
こねる。この時、 

ポリ袋に少し空気を入れで□を閉じ 
ると、簡単に両までこねることびで 



@⑤のを地を2〜 3 cm の層さに整え、 
テーブルプレートの 
中央にのせ I スチーム] 

I レンジ II 麵 I 仕上び 
り調節囲 （30 W ) 

18〜14分 I 一次発酵させる。 

〇 のし台に少し巧ち粉(強力粉)をしで、 
を地を袋から取り出す。 

© を地を軽く押しで中のガスを抜き、 
スケツパーま 
たは包了で8個 
(1 個約33呂)に 
のり分ける。 




© を地を手のひらで丸めでオーブンシ 
-卜を敷いたテー 
ブルプレートの中 
央に奇せで（写真 
参照)なべる。 

區團仕上びり調 —.一 

節函 （30 W ) 

二次発酵 一_ 

させる。 > 

( D 発酵び終わったら、を地をのせた 
オーブンシートの両端を引いですべらせ 
なびら黒皿に移し、 中段に 入れ 匹か / 

7 u パリ で焼く。 


セサ5パン 

作りかた⑤のこねあげたを地に黒ご 
まに Og ) を加えで焼く。 

レー ズンパン 



きる。 
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黒ごまをレーズン （30 呂）に代えて焼 
く。 


かんたんパンのコツ 


•1 回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

♦使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大ささで、電子レン 
ジで使える半透明の袋び適しでいます 
び、透明なポリ袋でもよいでしょラ。 
巧のあいでいないことを確認しでから 
使いましょラ。 

•こね上げの目安は 

粉のかたまりびなくなり、粘り気び出 
で、ガ厶のよラに伸びるよラになつで、 
生地び袋から離れで1つになるのび目 
ちです。 



•発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
っできます。一な発酵はを地び網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのび目安です。 




二な発酵は生地び1 .5 倍くらいになるの 
び目安です。 



—夕谭酵 

♦発酵の時間は様子をみて加減 

季節や室温、テーブルプレートのちえ 
具合によって違います。一な発酵は8 
〜14分発酵させ、二な発酵で調節しま 
す。 



ふくらみびルさい 

ふくらみび大きい 

二次!発酵 

12〜20分 

6〜8分 


♦生地が乾燥しないように 

分割や成あのときは固く絞っためれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れでおき 
ます。 

♦生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にしで切り□を中に 
かくすよラに丸め、裏側の開いでいる 
部分を指でつまんで閉じます。 

•パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、生地の表面に塩少々を加 
えた落き卵を薄くめります。 


♦焼きが足りなかつたときは 

I 才ーブン I 巧 M rm rrso ^ 

様子を見なびら焼さます。 


で 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 

オート調理 

22 かんたんパン 

スチーム 

オーブン 


中段 

を堂 



X 反 チーム I r レンジ隔酵1 のときは テーブル 
プレートに置く 


リ□熱時間の目ち約 28 分 30 秒 



グラ八ムパン 


@ 


材料 （1 個分） 

—小麦粉備力粉） . 120呂 

全粒粉(あらびき) . 30呂 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . ルさじ％(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発酸不要のちの） 

. 小さじ1(約 2. 5呂） 

水 . 90〜100 mL 

バター . 大さじ1(約13呂） 

( lmL = lcc ) 


作りかた 

〇かんたんパン作りかた ( 今 P . 118 1 
①〜⑦を参照しでを地を作り、一な発 
酵、ガス抜きをしなびらひとつに丸め 
ミ)。 


@丸めたを地を情円形にのばし、 
フランスパンの作りかた 「■» P .114 I 
@を参照しで、タテ;4を内側に巧り 
込み、残った>4を手前から巧りたた 
み、合わせ目をしっかり閉じる。 

© 才ーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの 中央に生地を置き I スチーム I 
に文ジ1隋酵 I 仕上びり調節闽 (30 W ) 

I 8〜12分 I 二な発酵させる。 

〇③の生地に霧をふいで表面を湿ら 
せ、全粒粉(分量外)をふりかける。 

@生地の中/じ\に包 
了かかみそりでの 
り目を1本入れる。 


© かんたんパン作りかた⑩を参照し 
で焼き上げる。 




□ □□□回 

カレー パン 

材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

淋料 • 作りかた r "» p . i 18] )•••• 1回分 

市販のレトルトカレー••…1袋(約200呂） 

の f 玉ねぎ(みじん切り） . X 個 

I 小麦粉(薄力粉） . 大さじ1 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリーブミ由大さじ1 

強で作る） . 植量 

(作りかたは 巨 ♦ p . ys 〕） 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵(ときほぐす） . 1個 

作りかた 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
@を加え、よく瑟ぜ合わせ I レンジに 00 WI 
I 7〜10分 I 途中かき混ぜなびら加熱し、 
ちめでから8等分しでおく。 

@かんたんパン作りかた r 今 P .118 I 
①〜⑥を参照しで一な発醒、ガス抜 
きをし、8個 （1 個約33呂)にのり分け、 
を地を丸める。 

©情円おにのばし①の具を包み、閱 
じ□をしっかり止める。 

©③に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけ才ーブンシートを敷いたテー 
フ'ルプレー 卜に並べ なす^ I レンジ I 
展醇1仕上びり調節晒 (30 W ) [8^^ 
到二な発醒させる。 



@かんたんパン作りかた⑩を参照し 
で焼く。 



かんたんあんパン 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

(巧料•作りかた1 今 P .1 181 )•••• 1回分 

つぶあん . 200呂 

桜の巧の塩養け . 4 個 

けしの実 . 適量 

〈つやだし用卵〉 

卵 . )4 m 

塩 . ルさじ％ 


作りかた 

〇つぶあんは r レンジ I ミ 00 WI り分30 
秒〜2分 I 途中かき混ぜなびら加熱し、 
ちめでから8等分しで丸めでおく。 

@桜の巧の塩養けは水に30分〜1時 
間つけで塩抜さをし、水気をさっで 
おく。 

© かんたんパン作りかた①〜⑧を参 
照しで一次発酵、ガス巧きをし、8 
個 （1 個約 33 g ) にのり分け、を地を 
丸める。 

0円おにのばし①のあんを包み、閉じ 
□をしっかり止め、才ーブンシートを 
敷いた テーブル プレートに並べる。 

民チー厶 I レンジ発酵 仕上びり調節 
图 (30 W ) 吃〜12分 1 二な発酵させる。 
@を地の表面を軽く押しで平らにし、 
表面につやだし用卵を薄く、でいね 
いに める。半分は中/じ\を指でおしで 
へソをつけ、上に桜の巧をのせる。 
残り半分にはけしの実を散らす。 
©かんたんパン作りかた⑩を参照し 
で焼く。 

かんたんクリームパン 

つぶあんを (今 P .1 11 1カスタードク 
リーム に00呂）に代えで作る。 

かんたんうぐいずパン 

つぶあんを市販のラぐいすあ AX 200旨) 
に代えで作る。 
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+ C 才ーブン) + c ナノスチーム) 


ggggg 鱗ちちちちるるるるるる端端もももももも"！{班]^^^ ~胃^胃 

00000000000000 



使用キー 

加熱ち法 

付属品 

オート調理 

W 

レンジ 
オーブン 
ナノスチーム 


%狂% 

123]ンフイチ]-ル1 






いちごの 

マイ-コンフイチュール 


材料(標準量） 

いちご . 約150呂 

ホピーマン(細切り） . 約50呂 

パイナップル（細切り） . 約100呂 

市販の100%果汁 


の f パイナツプルジユ-ス••…約 lOOmL 

^リン〕''ジユース . 約100 mL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

(1 mL =1 cc ) 



作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 
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@いちごは洗つでへ夕を取り、ホピ 
-マン、パイナップルは2〜 3 cm 長さ 
の細のりにする。 


© 大含くで深めの耐熱容器に②を入 
れ、@とレモン汁を加える。 



Q おおいをしないで に3コンフィチュ 
^ で加熱する。 

@加熱び終わったら、乾いたふきんを 
使い、取り出す。 

©あら熱びとれでからおおいをしで 
冷蔵室でちやし、密封でさる容器な 
どに移しかえる。 

( — A 注后、-^ 

加熱直後の取り出しは、素手 
で触れない。 

(やけどの危険） 

ドア、キャビネット、加熱室やその周の 
は非常に熱くなっでいます。やけどにま 
意しでください。 

少量の食品を加熱しない。 

少量(標準量の％しツ下)で加熱すると貪品 
,びこげることびあります。 J 


丰ウイの 

マイ-コンフイチュール 


材料(標準量） 

キウイ（粗くつぶす） . 約200呂 

パイナップル（細切り） . 約 70 g 

黄ピーマン（細切り） . 約 30 g 

巿販の100%果汁 

[ 果汁入り野菜ジュース……約 150 mL 

パイナップルジュ-ス . 約 50 mL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

ピンクぺッパ-(ホ-ル)など好みのスパイス••••適量 
( lmL = lcc ) 


作りかた 

ピンクペッパーを除いた巧料を合わ 
せ、いちごのマイ-コンフィチュール 
を参照しで作る。加熱後にピンクぺッ 
パーなど巧みのスパイスを加える。 


なしの7イコンフイチュール 

キウイの代わりに皮をむさ、ひと□大 
にのつたなし(約200呂)を加えで同様 
にしで作る。 


ブルーべリーの 

マイ-コンフイチュール 


オレンジの 

マイ-コンフイチュール 


ココナッツミルクの 

マイ-コンフイチュール 


材料(標準量） 

フ''ルーベリー . 約150呂 

パイナップル（細切り） . 約 lOOg 

ホピーマン（細切り） . 約 50 g 

巿販の100%果汁 


の J パイナップルジユース•……約 lOOmL 

け1ヴレープジユース . 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

(1 mL =1 cc ) 


材料(標準量） 

オレンジ版をむき、袋から出したちの）…約200呂 


りんご（細切り） . 約50呂 

黄ピーマン（細切り） . 約50呂 

巿販の100%果汁 

^ [りんごジュース . 約100 mL 


® l パイナップルジユ-ス ....... 約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

しよラびのみじん切り . 1かけ分 

( lmL = lcc ) 


材料(標準量） 

桃または白桃あ詰 . 約150呂 

洋なしまたは洋なしあ詰……約 lOOg 

ココナッツミルク(あ詰） . 約50呂 

巿販の100%果汁 

f りんごジユース . 約 lOOmL 

の[パイナップルジユース•……約 lOOmL 

レモン汁 . 個分(大さじ2強） 

ヴリーンぺッパー(ホール） . 適量 

( lmL = lcc ) 


作りかた 

いちごのマイ-コンフイチュールを 
参照しで作る。 


作りかた 

しよラびのみじんのりを除いたす才料 
を合わせ、いちごのマイ-コンフィ 
チュールを参照しで作る。加熱後、 
ちましでからしよラびのみじんのり 
を加をる。 


作りかた 

グリーンペッパーを除いた巧料を合 
わせ、いちごのマイ-コンフイチュ 
ールを参照しで作る。加熱後にグリ 
-ンぺッパーを加える。 


マイ-コンフイチュール作りのコツとポイン 


•1 度に作れる分量は 

表示の分量の 0.8 〜 1.3 量です。（これが 
外の分量はできません） 

♦容器は 

直径20〜 23 cm 、 底径約 10 cm 、 深さ6 
〜 8 cm の広□の耐熱性容器び適しでい 
ます。 



※客器の大ささを比較するためにレモンを置い 
でいます。 



※容器の重さび800旨が上のちのを使 
ラときは、果汁をふやしで （20 〜 
30 mL ) 加熱しでください。 


•容器の大きさの目安は 

巧料を入れで容器の半分下になつで 
いることを確認しでから使ってくださ 
い。 


♦使う果実は 

いちご、ブルーベリー、オレンジ、バ 
ナナ、パイナップルなどジャム作りに 
向いでいる果実なら何でち使えます。 
砂糖を使わないで作るので、糖度の高 
い熟した果実び適しでいます。 

•里ず到* 

ホピーマン、黄ピーマン、トマト、かぼ 
ちゃ、にんじんなど色あざやかなちのび 
向いでいます。かぼちゃやにんじんなど 
は前ちつで如熱したちのを使ラとよいで 
しよラ。 

•果物や野粟の割合は 

果物と野菜を合わせで約300 g にしま 
す。割合は、果物類び200〜250旨、 
野菜やノ V - ブなどを合わせて100〜150 
客び目安です。 

♦砂糖のかわりに100%果汁を使う 

りんごジュースやパイナップルジュース 
など、糖度の高い果汁び適しでいます。 

•ラップやふたはしないで 

煮つめるのでラップやふたはしません。 

•加熱直後の取り出しは 

口■ノスチ-ム I やがーブン 1 で加熱します。 
加熱直後は容器や如熱室、その周迈、テ 
-ブルプレートび非常に熱くなつでいま 
す。やけどにミ主意し、層めの乾いたふさ 
んを使って取り出します。 


♦加熱直後は 

卜□ミび少なく、ゆるめですび、をめる 
と卜□ミと甘さび煌しできます。 

♦加熱び足りなかったときは 

にンジ1500 WI で様子をみなびら加熱します。 

•甘く作りたいときは 

ネオ料に八チミツ（大さじ1〜 2) を加 
えで加熱します。この場合果汁は 
230 mL にふやしでください。 

加熱後に甘さを加えたいときは、八 
チミツ（大さじ1〜 2) を加えます。 

♦仕上がる分量は 

約 200 g くらいで、貨べきりサイズ 
の分量です。 

•賞味期限は 

砂糖を使っでいないので、曰持ちしま 
せん。1〜2週間で貪べきっでくださ 
い。 

•コンフィチュールの使いかたは 

パンにめったり、ヨーグルトに添えるな 
ど、従来の使いかたに加えで、調日未料や 
ソースとしで使います。 


































































































